
) 

В.М. Ковалев, 11.17. Могилъиыи 

РУССКАЯ кухня: 
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но") pNбhl жмр111,1х rо11тои, 

лучшr ON'TfHtHhl, /ilКI r r11лr­
ной pNбhl ( rt•иpюrn, ос·.-три ­

НА, бrлуrА), 1() - 15 р11к11R, 

2 кор1111 11етру111ки, 5 солt•111,1х 
оrур1,11в, 2 C'TOЛORhlC ложки 

м~· км, оrур1•чнNЙ parroл , 
rоль, nrpt•,, 110 икуrу. 1 rто­
лова11 ложка томата-пю11с, 

1 пучок yкptНIR. 
Er1111•1'\ ('.JlO)ЩI Th R мар­

лю, :1а11н :1ать t' t' R у:н•;юк и 

011уrтить II кастрюлю с 110-

'lтп P.ttll 11nm11 прп1к11? 

дой . }toG111111т1, корень нет­

рушки , ('OJII, и г.1111рип, уху . 

\\0 1·д11 yxri CllllJНlтt' II , уд11лип, 

"" JI('{' MIIIJJIIO С с р11111ми И 

fl\IOl\l'f\llTl, . ; Jатем Cl\11 рить 
D IН'Й 11 0р1\И011111,IC КУСКИ 
кpy1111oii р1,1б1.1 . <.:nорР1111ую 

р1,16у lll' J)l'JIO)HltTb О XOJI0/1· 

11 ую rю]\СОJ1Р1111ую поду. Сп­
J1Р11ую p1,1(jy CIJIJ JH1TJ, OT­

]\CJI ЫIО. 

в р11 :ю1 · 11стой 1(/ICTpIOJle 

06)1(11рит1., му1(у, рнаnести се 

Соляика 

r·ор11 11им nr~y _ ~ 
JJf"IJfl,1 м 

JIOM, /\0ll (•сти /\11 Pllr,r'). 
добо11ить бу;r, Н11 111, 111111 .. •Ufl От . 
С 111!1Кl'И р1,1б~,1 И АА рн~ 

сщr, p;i · ~ 
IIHTИTI, . : Jатuм ·1 Ar. 1111. 

- . 111 1 /l()• к 
кастрюлю гор 1111 • ' 11Th R 
1шре1111ой р,,, 15 ,., р . /Уrнн '>Т-
111,1е с томатом ' РИrrущ~" -

. до мн г 11, or УРI\Ы, вap(mi.1 e 1r.111 
"-'"Й к и . ра 1н, в.,,е 

Н тарелки с РА. с 
СОл1,11 

КОМ IIOJIO>КИTb укрu 11· 11 . 

Солянкой в русской кухне называют 

густой суп, приготовленный на очень 

крепком мясном, рыбном или грибном 

отваре с острыми пряными приправами. 

В народе под таким названием известно 

и другое блюдо - жареная капуста. 

В словаре В. И. Даля читаем, что 

•солянка - это горячая похлебка с мя­

сом, капустой, луком, оrурцомt . Она как 

бы соединила в себе компоненты щей и 
рассольника и считалась крестьянской 

едой . 

название появилось в те далекие време­

на, когда по большим праздникам в де­
ревнях готовили (<Общий• суп для всех 
жителей . Каждый приносил те продук­

ты, которые у него имелись. Они скла­

дывались в один общий котел, так что 
трудно было разобрать, из чеrо состоял 

такой суп. Не беремся утверждать, что 
это поверье достоверно, но и сегодня 

русские люди называют солянкой вся­

кую смесь из разных компонентов 

Со временем кисло-солено-острая 

основа этого блюда значительно усили­

лась за счет добавки хлебного кваса, ли­

мона, маслин, каперсов, соленых и мари­

нованных грибов. В результате кушанье 

стало более соленым и острым. 

Солянки в России, как мы уже от­

метили, готовят трех видов : мясные, 

рыбные, грибные. При этом в состав 
супа включают самые разные виды мяс­

ных продуктов и рыбы. Кстати, отсюда 

и значение слова •солянка• - мешани­

на, неразбериха ... Рассказывают, что это 

( «сборная солянка•). 
Разнообразные мясные и 

продукты, свежие и сушеные 

рыбные 

грибы, 

используемые в солянках, варят в кон­

центрированных бульонах. Соленые 

огурцы припускают тем же способом, 

как для рассольников. Репчатый лук, 
как правило, пассеруют с томатом-пюре. 

У оливок удаляют косточки. Если в со­
лянке используется лимон, то ero очи­
щают от цедры и нарезают кружочками. 

Перед подачей на стол в тарелку с 
мясной солянкой кладут ложку-другую 
сметаны. 

Московская 
СОЛЯltКа 

200 r свежей семги, 
200 r свежего судака, 200 r 
свежей (или еОJ1еной) осет­
рины, 100 r оливок, 2 столо­
вые ложки томата-111оре, 3- 4 
белых маринованных гриба, 
2- 3 соленых огурца, t луко­
вица, 2 столовые ложки ели-

вочноrо масла, t столовая 
ложка муки, t стакан огу­
речного рассола, t сто­

л о ван ложка каперсов, чер­

ный перец, лавровый лнет, 
соль 110 вкусу, t,5- 2 л 

хороще11ько перемешать и 

донести ДО КИIННIИЯ . 

Затем добавить нашин­
конан ные 1· рибы, к1шt1рсЬ1, 

0;1и11ки, лавровый лист и nе­

р1щ и снова. довести до кипе­
ния. 

IIIICHOГO ИJIИ pыбttoro 
бу;1ь1111а. 

МеJ1ко к:.рубJ101111ый лук 
ПQJIОЖК'ГЬ В KIIC'ГJ)IOJIIO К об­

жарить 1111 мве;10. Всыnвть в 
Эту ЖО KllCTJ)КIJIIO муку, НJIИТЬ 

бу;11.,он к 01·уречн,,1й рассол, 

12/i 

Положить в кастрюлю 
ошr1арuнн1,1е куски подготов­
ленной рыбы, приr,ущонные 
с томатом-r, юро о,,урцы и ва­

рить ДО l 'OTOBHOCTK рыбы на 
СJ1абом 01·110. 
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Солянка должна иметь 
светлый, слегка красноватый 
бульон, острый вкус, запах 
рыбы и пряностей. В тарелки 
раскладывают по куску каж­

дого вида рыбы, заливают их 
супом, добавляют кружок ли­
м·она, зелень, маслины. К со­
дянке хорошо подать рассте­
гаи с рыбой. 

Мяспая 
соляпка 

800 r говядины, 150 r 
телятины, 150 r курятины, 
1()0 r ветчины, 2 сосиски, 
1 морковь, t корень петруш­
ки, 1 луковица, 1 столовая 
•ожка муки, 2 соленых огур­
ца, 5 столовых ложек rрибов 
(.1учwе рыжиков), 10- 12 
о.1ивок, 1 столовая ложка 
каперсов, 1 стакан rустой 
сметаны, лавровый лист, 
перец, соль 110 вкусу. 

Сварить бульон из мяса 
с кореньями, лавровым лис­
том и черным перцем. Мясо 
вынуть из кастрюли и нс-

пользовать для другого 
блюда. 

В этом же бульоне сва­
рить курицу, ветчину, соси с­
ки. Курицу нарубить на 
мелкие кусочки, ветчину и 
сосиски нарезать очень мел­
ко и снова положить в буль-
он. 

На сливочном масле об­
жарить с мукой мелко на­

шин кованную луковицу, 

развести бульоном и влить в 
кастрюлю с солннкой. Затем 

положить в СОJ1янку припу­

щенные огурцы, мелко наре­

занные рыжики , а также 

оливки и каперсы. Довести 

до кипения и , убавив огонь, 

варить 10-15 минут. За 
t-2 минуты до окончания 
варки добавить сметану. 

Домашнюю птицу мож­
но класть в солянку, предва­

рительно обжарив в масл е. 

Соляпка 
допекая 

250- 300 r оеетрн~ы, 
300- 350 r головизны люоой 

125 

крупной речной рыбы, 1 мор­
ковь, 1 корень петрушки, 
1 луковн,,а, 2 соленых огур­
ца, t столовая ложка капер­
сов, 2- 3 свежих помидора, 
t столовая ложка томата­
nюре, 2 столовые ложки сли­
вочного масла, 1,5-2 л рыб­
ного бульона, соль, перец по 
вкусу. 

Сварить из головизны 
концентрированный рыбный 

бульон и процедить. Морковь 
нарезать кружочками , а 

лук - кольцами и обжарить 
на сливочном масле, добавив 

в конце томат-пюре. В кипя­

щий бульон положить подго­
товленные овощи, ошпарен­

ные порционные куски осет­

рины, при11ущенные соленые 

огурцы , каперсы и варить 

до готовности рыбы . 

За 5-10 ми нут до окон­
чания варки опусти ть в со­

лянку на реза нные кружоч­

ками свt•жие помидоры, сол ь, 

сп еции . в тареJtку положить 
куски осетрины . нарезанную 

голо1111 зну, мас;111 ны. кружо­

чек лимона и зt:Jлень. 


